
Reinraum-Abpackerei erfüllt in Bezug
auf Gebäude, Einrichtung, Personal,
Produkt- und Betriebsmaterialfl uss die
Anforderungen des EC-Guide «GMP for 
Medical Products», Klasse D für Parti-
kel, Klasse C für Keime. Durch diese
Umstellung hat der Kunde die Gewiss-
heit, ein Produkt zu erhalten, das unter 
optimalen hygienischen Bedingungen
hergestellt wurde. Für Micarna hat die
Reinraumproduktion den Vorteil, dass 
die Datafristen verlängert werden konn-
ten, was dem Betrieb wiederum eine
grössere Flexibilität ermöglicht.

Die neue Vakuumanlage besteht aus 
allen notwendigen Vakuumpumpen, Va-
kuumbehältern und der Steuerung und
ist in einem separaten Maschinenraum
untergebracht. Rohrleitungen verbin-
den die verschiedenen Vakuumverbrau-
cher mit der Vakuumanlage. Die Anlage
liefert zwei Vakuumniveaus zur Eva-
kuierung der Verpackungskammern in
zwei Schritten: Grobvakuum zur schnel-
len Vorevakuierung und Feinvakuum

zum Vakuumverpacken. Ausserdem lie-
fert die Anlage das Form- oder Hilfs-
vakuum zum Tiefziehen der Folie an
den Tiefziehstationen.

Die Vakuumanlage ist modular auf-
gebaut, einzelne Pumpstände sind mit-
einander kombiniert. Dies bietet die
Möglichkeit, bei Bedarf die Anlage zu 
erweitern. Robert Langenegger plant 
bereits jetzt, nach Abschluss einiger be-
triebsinterner Umbaumassnahmen die
Schinkenfertigung ebenfalls an diese
Vakuumversorgung anzuschliessen, was 
durch den Anbau von zusätzlichen
Pumpständen einfach zu bewerkstelli-
gen ist.

Durch die Zentralisierung werden
insgesamt weniger Vakuumpumpen be-
nötigt als bei einer dezentralen Vakuum-
versorgung. Von ursprünglich 55 benötig-
ten Vakuumpumpen sind in der neuen
Vakuumanlage nur noch 23 einzelne Va-
kuumpumpen notwendig, wobei die meis-
ten der bislang benutzten Vakuumpum-
pen in die neue Anlage integriert werden

konnten und nicht neu gekauft werden
mussten. Die Reduzierung der eingesetz-
ten Vakuumpumpen senkt die Anschluss-
leistung um zirka 39 Prozent. Der effekti-
ve Stromverbrauch wird gar um 72 Pro-
zent gesenkt, da durch die bedarfsabhän-
gige Steuerung die einzelnen Vakuum-
pumpen nicht so oft in Betrieb sind.

Mit der Aufstellung der Vakuum-
anlage in einem separaten Raum erge-
ben sich, neben der Wartungsfreund-
lichkeit der Pumpen, noch weitere Vor-
teile für Micarna: Die Klimaanlagen
werden weniger belastet und die Ge-
räuschemission an den Arbeitsplätzen
wur de drastisch verringert, was die Ar-
beitsbedingungen verbesserte.
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Dank zwei Neuentwicklungen von Ulma wird
eine hervorragende Präsentation von Fleisch-
und Gefügelprodukten in den Verpackungen
erreicht.
Eine dichte Schrumpffolienverpackung kann
neu auf einer Flow-Pack-Maschine hergestellt
werden. Fleisch- und Geflügelprodukte wer-
den in einem ersten Schritt in einen horizonta-

len Schlauchbeutel geführt, welcher kontinuier-
lich aus Schrumpffolie geformt wird.
Nach dem Schrumpfen besticht die Verpa-
ckung durch minimale Schrumpfnähte und
vollkommene Dichtigkeit, wodurch höchste
Ansprüche an die Hygiene erfüllt werden.
Die Flow-Pack-Maschinen werden standard-
mässig für das Verpacken von Frischfleisch,

frischen Würste, Geflügelprudukten und
Dauerwürsten, nach Bedarf auch in Schalen
und unter modifizierter Atmosphäre, einge-
setzt.
Bei den Schalensieglern wurde durch eine
Neuentwicklung die Möglichkeit geschaffen,
die Deckfolie vor dem Versiegeln mit dem
Tray auszuschneiden. Die exakte Abstim-
mung der Grösse von Deckfolie und Tray ist
die Grundlage für eine einwandfreie Ver-
packung mit genauen und sauberen Siegel-
nähten.
Alle Maschinen sind nach dem neusten Stand
der Technik in Edelstahl ausgeführt und zeich-
nen sich durch schnelle Formatwechsel und
einfache Bedienung aus.
Die Kundert Ingenieure AG bietet mit Ulma
ein komplettes Programm an horizontalen und
vertikalen Verpackungsmaschinen, welche
sich in der gesamten Lebensmittelindustrie
bewährt haben.

Kundert Ingenieure AG

8952 Schlieren

Telefon 044 755 42 42

Telefax 044 755 42 43

www.kundert-ing.ch

info@kundert-ing.ch

Fleisch- und Gefl ügel attraktiv verpackt


